日立 [ IH クッキングヒーター&庭用 


取扱説明書•料理集 


型式 HT — B 6 S 〔ソルバー（ノラツクトツプ)] 


型式 HT — B 60 S 1 シルバ- 


保証書 • 設置説明書 • カンタンご使用ガイド別添付 


このたびは日立_クッキングヒーターをお買い上げいただき、まことにありが 
とうございました。 この取扱説明書をお読みになり、正しくお使いください。 

_ みになったあとは、保証書、設置説明書、カンタンご使用ガイドとともに大切 

胃^^: ください。_ _ 

「安全上のご注意」 L -> P .6 〜91をお読みいただき、正しくお使いください。 
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ご使用になる前に 

「安全上のご注意」 〔+ P .6 〜 9] をお読みいただき、正しくお使いください。 

八イバワ ー 3.0 kW の大火力（左•右ヒーター） 


•鉄やステンレス鍋加熱で 3.0 kW の大火力だから、 
使いなれた金属鍋で思い通りにクッキング。 


鍋の形状や重さによつて火力が弱く 
なることがあります。 


鍋の加熱が早いので、お料理の仕上 
がり具合を見ながら火力 • 時間を調 
節してください。 ClslIrJ 


旧加熱の原理（イメージ図) 



コイルに電流を流すと磁力線が発生します。 
この磁力線の中に鍋を置くと鍋にうず電流 
が発生し、鍋の電気抵抗によって鍋自体が 
発熱します。 


両面焼き自動グリル 

•おいしく焼けて手間いらず「自動両面焼き」。 


材料の温度、大きさ、置く位置によつ 
て、焦げ目がつきにくい場合があり 
ます。焼き色が薄いときは追加焼き 
をしてください。 naRia 


通電してしばらくの間、前回の調理 
でヒーターに付いた脂が加熱され、 
においや煙が出ることがあります。 


フル上面ナビ付きワンタッチ火加減操作 

•操作 j (ネルを、すべて上面に配置。 

調理の具合を確認しながら、らくな姿勢で火加減調節。 
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各部のなま及 • fes 作八ネル • 付属品 


左ヒーター （ IH :3 kW ) 


凸マーク （4 箇所) 

目の不自由な方が、 

鍋をヒータ_の中 
央に置くための目 
安です。 




右ヒーター （ IH :3 kW ) 
吸•排気カバー (2 枚） 

(中に吸•排気口があります。） 


トッププレート 
プレートワク 



グリル 

グリルドア • 受皿 • 焼網は外して洗えます。 

P.32,33] 


上面操作バネルのはた5き（左•右ヒーター) 


左ヒーター表示 


操作□ック表示右ヒーター表示 



I グリル■中央ヒ-夕- 
点灯 • 点滅時高温注意 


丸焼ぎ 

つけ焼き 

残り 

|左 IH 

中央ヒ-夕- 

巾 央? 

■5 ■□ツ： 

切身.ひもの 

手動弱中強 


右 IH 

グ リル 

チャイルドロ％ 


グ丄[ル 仕上がり/火力/時間中 央ヒ-夕て 

篇 _ | Q Q | [raw) | 圖 


(水あり） クリ-こング3秒押し 




揚げもの 150160170180 


190 200 適温 


[ 1! 2 3 4 5 I 6 7 8丨91011121 

とろ火 弱火 中火 強火 


: 右旧 


切/スタ■卜 




弱火中火強火 

輝 


チャィルドロック3秒押し J 



左ヒーター操作部 


左•右 ヒーターを 使う 


IH ヒーターの「火力」「揚げもの」の設定、 

IH ヒーターの通電スタート•切を行います。 

籲火力設定、揚げもの設定、運転状態などを表示します。 

•火力、揚げものなど設定後、約10秒以内に通電をスタート 
しないと、設定は取り消されます。 


操作をロックする 


右ヒーター操作部 

【—R28] 


全ての操作または、中央ヒーターのみ 
の操作を□ックします。 

•□ックの設定•解除はポタンを3秒間押します。 
•設定内容は電源を切っても記憶しています。 
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i は主な説明のあるページです。 
※イラストは、 HT - B 60 S で説明しています。 



付属品 


♦天ぶら鍋 （ 1個）揚げもの調理をするときに使います。 

※他の調理(炒めもの•煮ものなど）に使用しないでください。 
天ぶら鍋がさびたり、トッププレートが変色する恐れが 
あります。 


部品の交換•追加購入 


2008 年 1 月現在 


電源 


電源の入•切を行います。 

•スタートさせずに30分間放置する 
と自動的に電源が切れます。 


口 15 ロロ 名 

部品番号 

希望小売価格 

焼網 (消耗部品） 

HTW -4 PF 003 

1，575円 (税抜1,500円) 

天ぶら鍋 

HTW -4 DF 024 

2,625円 （税抜2,500円） 


お買い上げの販売店にご相談ください。希望小売価格は価格改定に伴い変更する場合があります。 


上面操作パネルのはたらき（グリル•中央ヒーター) 


mmiisLim グリルと中央ヒ-夕-は同時に使用できません。 


グリルを使う 




グリルの「調理メニュー」「仕上がり•火力」の設定、グリルの通電スタート•切を行います。 
中央ヒーターの「火力」の設定、中央ヒーターの通電スタート•切を行います。 

•火力設定、メニュー、運転状態などを表示します。 

•火力、メニューなど設定後、グリルは3分以内、中央ヒーターは10秒以内に通電をスタートしないと、設定は取り 
消されます。 




各 

部 

の 

な 

ま 

え 

操 

作 

パ 

ネ 

ル 

付 

□□ 


グリル•中央ヒーター表示タイマー表示 


揚げもの 150160170180190 200 適温 


揚げもの 


とろ火 

左旧 

ドタ-卜] 


弱火 


中火 


強火 


弱火中火強火 


火力/温度 


リル中央ヒ-夕_ 
点灯.点滅時高温注意 


丸焼ぎつけ焼ぎ 
切身•ひもの手動弱中強 


残り^^8 


左 IH 
右 IH 




中央匕-夕-ロック 
チャイルドロック 


グリル 


什卜がり/ 1 人中/咭問 中央ヒ-夕- 


切/スタ■卜 


BimiDOl @|| 圃 I 

クリ-ニング3秒押し i 巾央ヒ - s - ti ック 3 W し 



揚げもの 150160170180190 200 適温 


8|9101112 


とろ火 

右旧 


弱火 


中火 


強火 


切/スタ■卜 


弱火中火強火 


火力/温度 


グリル•中央ヒーター操作部 


グリルをクリーニングする f タイマーを使う 


グリル庫内をクリーニングし 
ます。 

•クリーニングの ときは、焼網を外し 
てください。 




左•右•中央ヒーター、グリルのタイマーを設定します。 

•使用中のヒーターの中で1つだけ選んでセツトすることができます。 

•揚げもの温度コント□ール、グリル（自動調理）使用中はタイマーセツ 
卜することはできません。 
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安全上のご注意 


※この機器は一般家庭用です。業務用にはお使いにならないでください。 


お使いになる人や、ほかの人への危害、財産への損害を未然に防止するため、お守りいただくことを、次 
のように説明しています。また、本文中の注意事項についてもよくお読みのうえ、正しくお使いください。 

■ここに示した注意事項は 

表示内容を無視して誤った使いかたをしたときに生じる危害や損害の程度を、次の表示で区分し、説明しています。 


r A こ©ま$のは、 「5 Et ： また： 

は重傷を負う危険が差し迫る」 


絵表示の例 

r \ h してはいけない「禁止」内容です。 

A 苗办公 この表示の欄は、「死亡また 
/ f \ KS £ は重傷を負うことが想定され 
1=1 る」内容です0 

A 注意 

ぐ 

この表示の欄は、「傷害を負うこ 
「とが想定されるか、または物的損 
' 害の発生が想定される」内容です。 

< 

し 

^実行しなければならない「指示」内容 
f です。 

y 


△危険 

•火災 • 感電 • けがの原因になります。 


本体は 


改造はしない 

修理技術者以外の人は分解したり、修理を行わない 

修理はお買い上げの販売店または「ご相談窓口」 (- » P .47 ) に 
分解禁止ご相談ください。 



A 警告 

•火災 • 感電 • けがの原因になります。 


異常•故障時は 

> 

•異常•故障時には、直ちに使用を中止し、すぐに専用ブレーカーを切り、お買い上げの 
Mm p 滴店ヽ雜 • 觸を麵する 

• スイッチを入れてもヒーターが作動しないときがある。 

• ピリピリと電気を感じる。 

• 焦げくさいにおいがしたり、運転中に異常な音がする。 

• その他の異常や故障がある。 

ソ 


据付のときは 


•プラグはコンセントの奥までしつ 
かり差し込む 

• ブラグの刃や刃の取付部分にほこ 
りが付着している場合はよく拭く 
•アースを確実に取り付ける 

アースの取り付けは、電気工事店また 
は販売店にご相談ください。 

アース線を接続せよ 


0 #コードを傷つけたり、加工したり、無理 
に曲げたり、引っ張ったり、ねじったり、 
たばねたり、高温部に近づけたり、重い 
ものをのせたり、はさみ込んだりしない 
•電源コードやプラグが傷んでいたり、 
コンセントの差し込みがゆるいと 
きは使用しない 

•ぬれた手でプラグの抜き差しをしない 
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A 警告 


•火災 • 感電 • けがの原因になります。 


揚げもの調理中は 


0 


❶ 


參揚げもの調理中はそばを離れない 
參付属の天ぶら鍋以外は絶対に使わない 

付属の天ぶら鍋以外を使用すると温度調節機能が正しく働かないこ 
とがあり、火災の原因となります。 

♦鍋底が変形したものは使わない 
參油は50 Og (550 mL ) 未満では調理しない 

>'由は50 Og (550 mL ) 〜80〇 g (880 mL ) の範囲で調理してくだ 
さい。鍋が違ったり油量が少ないと、油が過熱され発火するおそれが 
あります。また油量が多すぎると、あふれてやけどや火災の原因にな 
ります。 


油置80 Og 

由置50 Og 


隹炒めもの•焼きものなど油を使う料理をす 
るときもそばを離れないでください。また、 
過熱しないように火力を調節してください。 


參油煙が多く出たら電源を切る 
參鍋はヒーターの中央に置く 
♦必ず揚げもの温度コント□ールを使用する 





調理の際は 


使用中(調理中)•使用後は 

籲液体を加熱するときは、加熱前にかき混ぜ、調 


•使用中や使用後しばらくは 

■■ 理中は火力を弱めにし、ときどきかき混ぜる 


■ X 1 トツププレ-卜やグリルド 

(カレー、みそ汁、吸い物、牛乳などの煮物や汁物） 


アおよび庫内などの高温 

水や調理物を加熱していると突然ふき上げたり、 


部に触れない 

鍋が跳ね上がることがあり、やけどやトッププレート 


•鍋•鍋のとってなどの高 

が割れる恐れがあります。 

し -j 


温部に触れない 

^_ J 


トップ プレー トの上は 

0 •トップブレートの上に乗ったり、物を落としたり、衝撃を加えない 

万一ひびが入ったり割れた場合は、電源と専用ブレーカーを切って使用を中止し、すぐに修理を依頼してください。 

• トッププレートの上にカセットコンロ •ボンベなど調理器具以外のものは置かない 
♦トッププレートの上に物を置かない 

下記の物は特に注意してください 
•可燃物や引火物（ふきん•紙•アルミホイル•油など） 


本体は 


使用後は 

籲吸•排気カバーやすき間にピンや針金な 


•使用後は電源を切る 

( X ) どの異物を入れない 


MB 使わないときは、電源を切ってく 

_吸•排気口に指を入れない 


ださぃ。 

•吸 • 排気口に水などを入れない 


長期不在のときは専用ブレ-力- 

•子供など取り扱いに不慣れな方だけで使 


を切ってくたさい。 

用させたり、乳幼児に触れさせない 



•カーテンなどの可燃物の近くで使用しない 



•本体に水などをかけない 


^_ノ 




































安全上のご注意 (つづき) 

△注意 

•火災 • 感電 • けがの原因になります。 


使用する方は 

0 調理以外の用途に使用しない 

湯たんぽなどを加熱しない。 

与えることがあります。 


〇 心臓用ペースメーカーをお使いの方は、 
本製品のご使用にあたって医師とよ 
く相談する 

本製品の動作がペースメーカーに影響を 


使用中(調理中)•使用後は 

0 •鍋は不安定な状態で使用しない 
籲鍋の下に紙やシートを敷かない 
•缶詰やアルミ製容器やパック（うどん等が入った 
簡易容器）、レトルトパック(アルミ箔を使用して 
いるパック)、紙ノ v ° ック(内側にアルミ箔を貼った 
もの)、アルミ箔など、鍋以外のものを置かない 
スプーンなどの金属製小物を置かない。 

誤って加熱した場合、火災や破裂してやけど • けが 
の原因となります。 

_あらかじめ加熱した油で揚げもの温度コント 
□ールを使わない 

揚げもの温度コント□ールが正しく働かず、異常過 
熱や異常停止することがあります。 

•本体前方に物を置かない 
•空だきや必要以上に加熱をしない 
鍋底の薄いもの、反っているフライパンや鍋は強火 
で予熱すると赤熱したり変形する恐れがあります。 
空だきなど異常に高温になった場合、トッププレー 
卜が変色することがあります。 

•火気を近づけない 

•吸•排気カバーをふさいだり、吸•排気カバー 
付近に手、顔、鍋のとってを近づけない 
•トップブレートの表示部や上面操作パネル部 
の上に、熱い鍋などを置かない 
•トッププレートの上に直接食材を置いて調理 
しない 

•使用中は本体から離れない 


〇 •揚げもの調理中は、飛び散る油に注意する 

_少量の油を入れて予熱する時や予熱の後で油 
を入れる時は加熱し過ぎないように注意する 

発火の恐れがあります。 

•油煙が多く出たら電源を切る 


グリル使用中に 



籲グリル使用中に調理 
物が発煙•発火した 
場合は、次の手順で 
消火する 


① 電源を切る 

② 吸•排気カバー全体 
をぬれたタオルでふ 
さぐ 

※このときグリルドアの 
周囲から煙が出ます。 

③ 専用 ブレーカーを 切る 

※グリルドア（ガラス窓） 
に水をかけない。（ガラ 
スが割れます。） 


•消火するまでグリル 
ドアを開けない （空 
気が入り、炎が大きくなり 


ます。） 



お手入れは 


〇 お手入れは必ず電源を 
切り本体が冷えてから 
行う 
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ZL 注意 

•火災 • 感電 • けが • やけどの原因になります。 


グリルを使用するとき 

0 •使用中や使用後はグリルドア（ガ 
ラス）に水をかけない 

高温になっているところに水をかける 
と割れる恐れがあります。 

•グリルドアを持って勢いよく引き出 
したり、持ち上げながら弓 I き出したり 
またグリルドアや受皿に上から強い 
力を加えたりぶらさがらない 

グリルドアや受皿•焼網などが落下して、 
やけどやけがをしたり、破損の原因と 
なります。 

〇 •使用中や使用後は、グリルドア、 

焼網、受皿は高温になつているので、 
お手入れをするときは十分冷えて 
し、ることを確認してから行う 


•少量の調理物を長時間調理しない 

発煙 • 発火するおそれがあります。 

•受皿には水以外のもの（例えばアルミホイル • 
クッキングシート•オーブンシート•グリル用 
の石）などを入れて使用しない 

脂が過熱し、発煙•発火するおそれや自動調理がう 
まくできないことがあります。 

•同じ食品を繰り返し調理しない 

発煙 • 発火するおそれがあります。 


籲グリルの庫内ゃ受皿は、魚などの脂がたま 
らないよう使用の都度掃除し、定期的にお 
手入れをする 

続けて使用するときは、受皿にたまった脂を捨て、 
汚れをきれいに落としてください。 


使用上のご注意 


•トッププレートの上で、10ジャー炊飯器な 
ど電磁誘導加熱の調理機器を使わない 

磁力線により本製品が故障する原因となります。 

•キャビネット（本体左右•下側）に調味料•食 
品などを置かない 

本体からの排熱により、調味料•食品などの変質の原因となります。 

•吸•排気口に水などをこぼさないよう注意する 

キャビネット内に水などが落ちる原因になります。 

_プレー トワクを鍋底でこすったり、 プレー ト 
ワクに熱い鍋を置かない 

ステンレスの傷付き • 変色の原因となります。 

•トッププレートの上に鍋のふたや受皿、バーベキュー 
用やホットプレート用の鉄板などを置かない 

ヒーターが入ると加熱され、火災 • 故障の原因となります。 

•酸の強い食品がついた場合はすぐふきとる 

ジャム、レモン汁•梅を使った食品などを放置すると、 
トッププレート、プレートワクが変色する原因となります。 

•左•右ヒーターは磁力線が出ているため、磁気 
に弱いものを近づけない 

• ラジオ•テレビ•補聴器など(雑音の原因となります） 
•キャッシュカード•磁気テープ•自動改札用定期 
券など（記憶が消える原因となります） 


•土鍋やガラス鍋、直火用魚焼き器は使わない 

• 「 [ MM ] または I 圍 ( glKmi 付、 ih で使える」 
と表示している土鍋やガラス鍋、直火用魚焼き器 
などでも形状によってはクッキングヒーターが 
故障したり鍋が割れたりする場合がありますの 
で使わないでください。 


•市販の電磁調理器カバー0を使わない 

安全機能が正しく働かない原因となります。 
※ガラス製の板状のもので、トッププレートの上に 
のせて、その上で調理をすることでトッププレー 
卜の汚れを防ぐものです。 

•ビルトインオーブンレンジと組み合わせて 
使用の場合、グリルドアのとっての温度に 
注意する 

オーブンレンジの排気でグリルドアのとってが熱 
くなる場合があります。 DH ] クッキングヒーター 
を使っていなくても、オーブンレンジを使うと吸 • 
排気カノ (一部が熱くなる場合があります。 

•害虫（ゴキブリなど）が製品内に侵入すると 

故障の原因となる 適切な環境下でご使用ください。 
























Iffl クッキングヒーターでの 調理の手順 


ゆでる 

煮る 

菡す 

焼く 

炒める 

温める 


G 易げもの温度コント DH レ/ 

揚げる 



鍋底が平らで直径が 
12〜 26 cm の鍋、や 
かん、フライパンなど 
1 + P .12 〜 13] 


揚げものは必ず付属 
の天ぶら鍋を使う 


〔 ― P.12 


材料を鍋な 
どに入れ、 

ヒ_夕_の 
中央に置く 



材料を焼網 
に載せる 



材料を焼網 
に載せる 


使える鍋なと 


使えるヒーター 


調理の種類 


調理（ヒーター）にあった鍋などを準備する 


自動で調理する 


お好みで調理する 
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調理にあった火力、または 
メニューを設定し通電する 






調理のあとは 



•この枠内の操作手順は「お好みで調理する」、 
「自動で調理する」ともに共通です。 

左•右•中央ヒーター、グリル操作部 

丄 


電源 



左•右 ヒーター •グリル 


左•右ヒーター1 P .1 6〜19 

グリル -» P . gl -26； 

〇 電源を入れる 


電源 

切/入 


火力またはメニューを選ぶ 

左右 


弱火中火強火 


グリル 


圔 


通電をスタートする 


左 IH 右 IH 


グリル 


切/スタ-卜 


切/スタ■卜 


切/スタ■卜 


©© 


グリル 


中央 ヒーター 


〇 電源を入れる 


電源 

切/入 


@ 火力を押す 


仕上がり/火力/時間 


通電をスタートする 


中央ヒ-夕- 


切/スタ■卜 


■調理の仕上がり 
具合に合わせ、 
火力を調節する 



左右 


中央ヒ■夕- 


切/スタ■卜 


㊃ 


•自動で調理します。 
メ □ディーが鳴り、 
自動的に通電を停止 
します。 

•グリル自動調理で焼 
きが足りないときは 
追加焼きを行ってく 
ださい0 c】awsi 
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■続けて使わな 
いときは電源 
を切る 



■お手入れする 
[- » P .30-33 J 

•トッププレート 
•プレートワク 
_吸•排気 カバー 
•天ぶら鍋 
❿操作パネル 
•グリル部 


HI クッキング匕—夕—での調理の手順 





















































































18-0 タイプ (磁石がつく） 


18-8、1 8-1 0タイプ (磁石がつかない） 


底の厚さが1 mm を 
超えると火力が弱 
くなります 


間に鉄をはさんでいるタイプ(磁石がつく） 


間にはさんでいる 
材質で、火力が変 
わります 


間にアルミや銅をはさんでいるタイプ（磁石が 
つかない） 


アルミ•銅 




打ち出し鍋は変形した 
り火力が弱くなったり 
する場合があります 


ガラス•陶磁器（土鍋など）•直火 用 魚焼き網 


「国_ または付、 

IH で使えると表示しているものも含む 



X 


超耐熱ガラスは 
使えます 


底が平らな形状 


平らな底の直径 

12〜 26 cm のもの 


平らな底の直径 

12〜1 8 cm のもの 


形 

状 


底に反りや 
脚のある形状 



反りや脚が 3 mm 以下 


底がまるい形状 


X 


使える鍋などを準備する 


鍋の材質と形状で、使える〇使えない X を確認する 


• ih ヒーターには、財団法人製品安全協会の [^1 または| マークの付いた鍋をおすすめします。 

(鍋の説明書をよくお読みになり鍋に適した火力で使用するなど正しく安全にお使いください。） 


揚げもので使える鍋について 


揚げものは、必ず付属の天ぶら鍋をお使いください。 


A 敏出 付属の天ぶら鍋以外を使用すると、 

■=■ C— I ' 人 / 


火災の原因になります。 


mmsmM ホ-□-脏した鍋を使うときは、空だきをしたり、劁わかせないように注意してください。（トッププレ-卜を破損する願) 


左•右ヒーター 


中央ヒーター 


鉄•鉄錶物•鉄 ホーロ 



ステンレス 多層鍋 

材質 
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■ H ヒーター で、使える〇使えない X を確認する 


mmiiam 右匕-夕-で説明しています。（左•右どちらの匕-夕-でも確認できます。） 



揚げもの 150160170180190 200 適温 

(112 3 4 5 I 6 7 8 ! 9101112 j 

とろ火 弱火 中火 強火 


右 IH 


切/スタ-卜 


弱火中火強火 

- - - # - - - 


_火力/温度 

QD 

チヤイルドロック 3 秒押し 




f 

m 


確認する鍋に水（約200 mL ) を入れ、 
旧ヒーターの 中央に置く 


電源 

切/入 


を r ピッ」と鳴るまで押し、 


電源ランプを点灯させる 


中火 


を押し 


火力表示ランプを点灯させる 

揚げもの 150160170180190 200 適温 




[112 3 4 5 ! 6 7 8 ! 9101112 ) 

とろ火 弱火 中火 強火 


切/スタ•卜 J を押し、 通電する 
火力表示ランプを見る 

揚げもの 150160170180190 200 適温 


使える鍋、使えない鍋の表示 


使える鍋は火力表示ランプが点灯し、加 
熱が スター トします。 


揚げもの 

150 

160170 

180190 200 

適温 

• • 


參 參 

• • 


(112 



4 5 

6 7 8! 

9101112 ] 

とろ火 


弱火 

中火 

強火 


火力表示ランプ_ 


使えない鍋は火力表示ランプが交互に点 
灯します。 

交互に点灯 


〇 

m 


C 1! 2 3 4 5 I 6 7 8 19101112 I 

とろ火 弱火 中火 強火 


確認が終わったら 

切/スタ■卜 j を押し、通電を切る 

続けて使わないときは 

fjl I を押し、電源を切る 


風瓶 ■■ 

J 5 D . mnaJ 8 Q iaa 20 Q .. T.IiSL . . 

1 • • 

• •••;: 

f 1! 2 

3 4 5 j 6 7 819101112 

とろ火 

弱火 中火 強火 


約30秒後にブザーが鳴り、表示が消え、自動的に通 
電を停止します。 



i トッププレートの温度が約 80° C 以下になるまで 
すべての火力表示ランプが点滅して 高温表示を します。 

〜 ll もの 150160170180190 200 適温 曹> 


点滅） 永 


~wx 


中火 


91011 1 |> 


使える鍋などを準備する 


※(^ スタ-卜 | を押してから中火を押しても通電できます0 
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知つておいていただきたいこと 


同時に使えるヒーターと火力制限 


左 •右•中央 ヒーターまたは左 •右 •グリルヒーターの組合せ 
で同時に使用できます。 

•合計の消費電力が 4.8 kW 以内で使用できます。 

•左•右ヒーターで同時に揚げものはできません。 

•左ヒーター、グリルの同時使用時は左ヒーターの最大火 
力が「9」目盛まで自動的に下がります。 

•ヒーター使用時に他のヒーターを使用した際、「ピピピッ」 
とブザーが鳴ってキーが受け付けない場合は、ヒーター 
の合計電力が 4.8 kW を超えますので、他のヒーターの 
火力を下げてから使用してください。 





安全機能 


機能 検知内容 

自動停止•表示内容 

鍋無し自動停止 

通電中に IH ヒーターから鍋をおろしたり、 
鍋の位置が大きくずれた。 

約 30 秒後にブザーが鳴り自動的に通電 
を停止します。（約 30 秒以内に戻せば通 
電は継続されます。） (+ P .34 ) 

金属小物検知自動停止 

IH ヒーターの上に、ナイフやフオークな 
どの金属製小物がある。または直径の小 
さな鍋がある。 

約 30 秒後にブザーが鳴り自動的に通電 
を停止します。（金属製小物を取り除くか、 
または鍋を交換してください。 )(^ P ^4 l 

揚げもの鍋反り検知自動停止 

天ぶら鍋の鍋底の反りや変形が大きい。 

ブザーが鳴り自動的に通電を停止します。 
(鍋を交換してください。 ）(^ P .37) 

切り忘れ防止自動停止 

ヒーター通電後、約45分（グリル手動は 
約3〇分)経過した。 

ブザーが鳴り自動的に通電を停止します。 

(^ P .34 J 

過熱防止自動停止 

鍋底温度が異常に上昇した。 

吸•排気口がふさがれたりして、本体内 
部の温度が異常に上昇した。 

火力制御しても鍋底温度が異常に上昇し 
た場合は、ブザーが鳴り自動的に通電を 
停止します。（鍋底の厚み、異物付着、 
または吸•排気口を確認してください。） 
火力が弱い場合や鍋の種類によっては、こ 
の機能が働かないことがあります。 (^ P .37] 

グ IJ ル過昇防止自動停止 

グリ）レ庫内の温度が異常に上昇した。 

ブザーが鳴り自動的に通電を停止します。 
(グリル庫内を冷却してください。 ）(+ P .37 ) 

局温注意表 m 

トッププレートやグリルが高温(約 80 °C 以上） 
になっている。 

高温注意表示が消えるまで触らないよう 
にしてください。高温注意表示中は自動 
調理はできません。 

才 一 トパワ ー オフ 

電源「入」の状態で約 30 分放置された。 

自動的に電源が切れます。（高温注意表示 
を行っているときは働きません。） 



•使用中、使用後しばらくは本体内部の温度上昇を抑えるために冷却フアンを作動させます。冷却フアンが作動する 
と、吸•排気カバー以外に本体の周囲からも風が少し出ますが異常ではありません。 


各ヒーターの同時使用時の組み合わせ例 <合計の消費電力> 


左 ヒーター 

右 ヒーター 

中央 ヒーター 

グリル 

火力 9 

火力 12 

—— 

—— 

火力 12 

火力 9 

—— 

—— 

火力 6 

火力 11 

火力 3 

—— 

火力 11 

火力 6 

火力 3 

—— 

火力 5 

火力 12 

—— 

入 

火力 9 

火力 10 

—— 

入 



H ヒーターと 鍋 


•鍋底の厚さが薄い （0.8 mm 以下）鍋は、炒めものや空 
だきの強めの火力でのご使用はひかえ、弱めの火力 
で使用してください。（鍋底の変形を防ぎます。） 

•同じ鍋でも、左•右の IH ヒーターで火力が異なる場合 
があります。また小さい鍋では、通電できる場合と 
できない場合があります。 

•左•右の IH ヒーターの同時使用、または鍋の種類によって、 
音（ジー音、カチカチ音、キーン音など）が発生する場 
合があります。これは磁力線による鍋の振動で、異常で 
はありません。そのまま使用してください。 

•鍋底の水分や汚れ、付着物などは、必ずふき取ってか 
ら使用してください。（鍋が動いたり、湯気が噴出した 
りトッププレートに汚れが付着する恐れがあります。） 



底の薄い （0.8 mm 以下） 
鍋で炒めものを行うとき 
は弱めの火力で行う 


火力が異なる 



左ヒーター 


右ヒーター 



水分や汚れ、付着物はふ 
き取ってから使う 


グリル 


•グリル使用時には必ず受皿に水を入れてください。 

•受皿にはアルミホイル、クッキングシートなどを入れないで 
使用してください。 

•焼網と受皿は必ずセットして使用してください。（やけどや 
火災の原因となります。） 

•焼網をセツトするときは焼網の支え部を奥側にして載せてく 
た ci ■い0 


焼網(消耗部品) 


支え部 


>グリルドアはフ 
□ントグリルに 
密着するまで 
押し込んでく 
ださい。 


グ 
U 
ル 
-ド' 
ア 


X 


グ 

■j 

ル 

■ド' 

ア 


〇 



フロントグリル 


知つておいていただきたいこと 
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左•右ヒーターで調理をする 


ゆでる、煮る、蒸す、焼く、炒める、温める 


右ヒ-夕-で麵しています。 



❶ 

❷ 

❸ 

❹ 

❺ 


材料を入れた鍋を 
IH ヒーターの 中央に置く 


電源 

切/入 


] を r ピッ j と鳴るまで押し、 


電源ランプを点!灯させる 


弱火中火強火 


希望の火力を押し、 

火力表示ランプを点灯させる 

t ■ 1 ~v 

切/スタ-卜を押し、通電する 


揚げもの 150160170180190 200 適温 

f 112~~3~~4 5 ~\ 6" 7 8!9101112 J 

とろ火 弱火 中火 強火 


右 IH 


火力/温度 


_■卜 


弱火中火 

強火 

QD 

^ T ^ 








調理する 


調理が終わったら 

切/スタ を押し、通電を切る 

続けて使わないときは 

I I を押し、電源を切る 

を押して通電できます。 


調理中はそばを離れず、調理の仕上がりに合 
わせ、火力を調節しましよう。 


►調理中に火力を調節するには 


弱火中火強 


3または ■ 
10J 

11 ^ 9.27 ) 


を押す0 


火力「4」 mi \ 火力 「ioj 

タイマーを使うときは 

•少量の油を入れて予熱するときや、予熱の後で油を 
入れるときは、火力を弱めにするなど加熱し過ぎない 
ようにしてください。 

油の温度が急激に上がり、油が発火することがあります。 
•火力が強い場合、鍋ややかんの形状などによってはふ 
きこぼれたり、蒸気が勢いよく出る恐れがあります。沸 
とうしたら火力を下げてください。 

•煮込みなどで長時間ご使用時は、途中でかき混ぜるなどし、 
ふきこぼれや焦げつかせないようにしてください。特に調 
理タイマーを使用するときは焦げつきに注意してください。 
•液体を加熱するときは、加熱前にかき混ぜ、調理中は 
火力を弱めにし、ときどきかき混ぜてください。 

(カレー、みそ汁、吸い物、牛乳などの煮物や汁物） 

水や調理物を加熱していると突然ふき上げたり、鍋 
が跳ね上がることがあり、やけどやトッププレート 
が割れる恐れがあります。 

•鍋底の薄いもの、鍋底が反っているフライノ くンや鍋な 
どは『強火』で予熱すると赤熱する場合があります。 

• 「火力」キーを押した後、約1〇秒以内に「切/スタート」 
キーを押さないとブザーが鳴り自動的に解除されます。 


i トッププレートの温度が約 80°C 以下になるまで 
すべての火力表示ランプが点滅して高温表示をします。 

知 in 功 150160170180190 200 通 S '余 




弱火 


強火 


Ji> 


16 H を押してから卜火丨中火丨強火 


調理の種類と火力調節の目安 


火力表示の見かた 

とろ火 弱火 


中火 


『1』 『2』〜『5』 『6』〜『8』 

•火力表示ランプで火力の設定状態を表示します。 

•火力は「1」〜「12」まで調節できます。（表示下段を参照してください。） 

火力の目安 


八イパワー 


『9』〜『10』 『11』〜『12』 


•表示上段：揚げもの温度目安 h^P.l 9 ] 

•表示下段：旧火力目安 

表示上段— 揚げもの 150160170180190 200 


適温 


表示下段— I 1 I 2 3 4 5 I 6 7 8 I 9 10 11 12」 


とろ火 


弱火 


中火 


參 • 》 _ _«__ • 


強火 

峰参_參« 


2 3 4 5 6 7 


8 EIIEIBDB9 


消費電力 

100 W 

相当 

200 W 

相当 

300 W 

ゆでる 





煮る 



•火力「12」は火力が強いため、特に少量の食品を調理する時は、鍋やフライパンを傷める恐れがありますので、 
火力を下げることをおすすめします。 

•火力「12」の連続使用時間は最大約1◦分です。10分を超えると自動的に火力「11」に下がります。 

•火力「12」 n 1」の連続使用時間は合計で最大約15分です。15分を超えると自動的に火力「10」に下がります。 


左•右ヒ—夕 I で調理をする(ゆでる、煮る、蒸す、焼く、炒める、温める) 
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•予熱が終了するとメロディーが鳴って、適温ランプ 
が点灯します。 

•約80 Og の油で約10分かかります。 


• トッププレートの温度が約80で以下になるまで 
すべての火力表示ランプが点滅して高温表示をします。 

•ザ•乂 

み， 




❹ を押し、 


通電する 


メ □ディーが鳴ったら適温です。 



❺ 

❻ 


調理が終わったら 


_ スタを押し、通電を切る 

続けて使わないときは 

I を押し、電源を切る 


1 Q 天ぶら鍋のお手入れは [+ P .31 


△警告 


揚げもの調理中は 


Q 


_揚げもの調理中はそばを離れない 
•付属の天ぶら鍋以外は絶対に使わない 
付属の天ぶら鍋以外を使用すると温度調節機能が 
正しく働かないことがあり、火災の原因となります。 
•鍋底が変形したちのは使わない 
•油は50 0 g (550 mL ) 未満では調理しない 
油は50 Og (550 mL ) 〜80 Og (880 mL ) の範囲で 
調理して < ださい。鍋が違ったり油置が少ないと、油が 
過熱され発火するおそれがあります。また油置が多す 
ぎると、あふれてやけどや火災の原因になります。 


❹ 


•油煙が多く出たら電源を切る 
•鍋は ヒーターの 中央に置く 
•必ず揚げ もの 温度コント □ー ルを使用 
する 
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※油温設定は調理時の温度目安です。油量や材料により異なります。また材料が入っていない場合は、やや高めの温度になります。 




左 

a 

ヒ 

I 

夕 

I 

で 

調 

理 

を 

す 

る 


'I 


付属の天ぶら鍋•油80 Og の場合（火力の目安の表示上段を参照してください & EJ 2 J ) 


適温になったら調理する 


温度調節の目安 


左•右ヒ _ ターで調理をする （つづき) 


籲右ヒーターで説明しています。 

•左•右ヒーターで同時に揚げものはできません。 



揭けもの 150160 

170180190 200 

通 温 




(112 3 4 

5 16 7 8 i 9 

101112 

とろ火 弱火 

中火 

強火 

右旧 

t -\ a 

火力/湛度 




油を入れた付属の天ぶら鍋を 
IH ヒーターの 中央に置く 


電源 

切/入 


[ 


を r ピッ j と鳴るまで押し、 


〇 

電源ランプを点灯させる / ( 

❷國 を押し、「揚げもの」表示ランプを [ 
点灯させる / 

trS || を 4 ™ 1 -fc-=rbC±D-=*- -2- r 


mmisLim 油 置 80 Og 油 置 500 g 

_必ず付属の天ぶら鍋をご使用ください。 

_油量は約50 0 g (550 m し)〜 約80 0 g 
(880 mL ) を入れてください。 



メニュー選択 ^点滅） 

iso 160 i7<\vfa/^0 20?5 ^ 邏 s 

( S ) u i 

150160 170180190 200 通 2 


g 


解 


a 


油温設定 

揭け切 ） •• 150160170180190 200 • 邐 2 

•V: • 

150 H 160 H 170 180 4^ 190 ^ 200 


を押し、油温を設定する 




強火 


揚げる（揚げもの温度コントロール) 


•次のような場合、揚げもの鍋反り検知自動停止が作動し、通電を停止することがあります。 
•鍋底が約 2mm 以上反っていたり、変形した鍋を使用した場合（鍋を交換する (今 P.5 ) ) 

• 鍋底やトッププレートに異物や汚れが付着している場合（お手入れをする f«>P.15、30、31)) 
• 予熱中に油を注ぎ足した場合(揚げもの温度コント□ールの設定をし直す ^ T8 ]) 

※油の種類によっては油煙が出る温度が異なります。（油の説明書を確認してください。） 
※付属の天ぶら鍋は絶対に空だきしないでください。鍋底が変形して使えなくなります。 

※再使用油は油煙が出やすくなります。 

•揚げもの運転中に隣の IH ヒーターで湯をわかすなどの調理を行う場合、湯が跳ねて油の中に 
入らないように火力の調節に注意してください。 

•廃油凝固剤を使用する場合は、廃油凝固剤の取扱説明書をご覧ください。 



予熱中 


適温 









































































































中央ヒーターで調理をする 


温める 


feiilM 中央ヒ-夕-は赤熱し、トッププレ-卜の麵が高温となります。使用中および使用後はトッ 
ププレートの温度が高くなっていますので、やけどに注意してください。また、絶対に可燃物 
を載せないでください。 



■タリ ■ 中央ヒ-夕 

点灯*点滅時高温注意 


丸焼き 

つけ焼き 

残り 

■左 IH 中央ヒ-夕 - 

切身•ひもの 

手動弱中強 


_右 IH グリル 


中央ヒ-夕-ロック 
チャイルドロック 



籲超耐熱ガラスや小さい鍋が使えます。 


材料を入れた鍋を 
中央 ヒーターの 中央に置く 


❶ 

電ミ原ランプを点灯させる 

❷】 DD 


電源 

切/入 


を r ピッ」と鳴るまで押し、 


m 


を押し、 

火力 「強」 表示ランプを点灯させる 

切/スタ■卜 I を押し、中央ヒーター表示ランプ 
が点灯し通電する 


調理する 


調理が終わったら 

切/スタ■卜 I を押し、 通電を切る 

続けて使わないときは 

I を押し、 電源を切る 


調理中はそばを離れず、調理の仕上がりに合わせ、 
火力を調節しましょう。 


_調理中に火力を調節するには 


DD 


を押す。 


グリル •中央 ヒ-夕- 

点灯 • 点滅時局温注意 


弱中強 


左 IH 
右 IH 


中央ヒ-夕- 
グ リル 


(火力「3」 ） 
(火力「2」 ） 
(火力「1」） 


1.2kW 

600 W 相当 

300W 相当 


消費電力(約）丨 



タイマーを使5ときは (+P.27 〕 


mmiissjm 

•中央ヒーターは、火力のコントロ ールや温度調節 
機能が働くため、ヒーターが赤くなったり消えた 
りすることがありますが故障ではありません。（火 
力「3」の場合でも温度調節機能が働き、ヒーター 
が赤くなったり消えたりします。） 

•中央ヒーターの中に見える斜めのすじは、温度調 
節機能のセンサーです。 


V 


i トッププレートの温度が約 80° C 以下になるまで中央ヒー 
ターの高温注意ランプが点滅して 高温表示を します。 


ヒ-夕- 
^: g 1 % 高温注意 


2〇 を押してから no を押しても通電できます。 


グリルで調理をする 


グリル調理のポイント 


魚焼き調理のこつ 


•魚を調理する場合は、尾などの薄い部分が焦げやすいので、焼網の手前側に尾を向けてください。 



手前側 


•魚を 1 尾〜 3 尾焼く場合は、ヒーター形状により置く位置で焼き色がつきにくい場合がありますので魚を斜めに置いてください。 
•焼網にサラダ油などを塗っておくと調理物が焼網に付着しにくく、取り出しやすくなります。 

•焦げ目のつき具合は魚の種類や大きさ、脂ののり具合、魚の温度、塩のふりかげんによって違います。（塩のふる量が多いと焦げ 
目が強くなります。）お好みにより「仕上がり」キーで調節してください。 

•生魚（さんまやあじなど）は、焼き色がつきにくいので、調理する約 10 〜 20 分前に塩をふっておきます。 

•冷凍してある魚は、よく解凍してから焼いてください。魚の内部が冷たいため、中まで火が通りにくく焼き不足になったり、温度セ 
ンサーが正しく働かず焼き過ぎたりします。 

•厚みのある魚は、そのまま焼くと中まで火が通りにくく、焼き不足になりますので皮に切れ目を入れてください。 

•焼網よりも大きな魚を調理する場合は、半分に切ってください。 

•複数の食品を焼くときは種類、大きさ、厚さをそろえてください。小さいものや火の通りやすいものは、焼き過ぎになります。 
•塩さんま（生）は、保存（冷蔵）期間が 2 日以上の場合、切身•ひものメニューで焼いてください。（皮が乾燥しているので丸焼 
きメニューで焼くと皮が裂けたり焦げやすくなります。） 

•つけ焼きのたれは、よく落としてください。たれやみそが多くついていると焦げやすくなります。お好みにより「仕上がり」 
キーで調節してください。 

•厚みのある魚は 4 cm 以下にしてください。 


mmmim 


•通電してしばらくの間、前回の調理でヒーターについた脂が加熱されにおいや煙が出ることがあります。 
籲調理中、材料の脂などが下ヒーターや受皿に落ちると、においや煙が出ることがあります。 

•調理中はヒーターがついたり消えたりしますが、温度調節しているためで故障ではありません。 

•調理直後にグリルドアを引き出すと、煙が前面から出ます。特に脂分の多い魚などを焼いたあとは、 
30秒程度待ってから引き出してください。 

•手動調理は上•下ヒーターの通電を細かく切り替えて両面を焼き上げるため、自動調理で調理するとき 
よりも仕上がりに時間がかかる場合があります。 


中央ヒ—夕 I で調理をする(温める)/グリルで調理する 
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グリルで調理をする（つづき) 


グ II ルで自動調理をする 



受皿に水 （200 mL ) を入れ、材料を焼網 
の上に載せ、グリルドアを確実に閉める。 


電源 

切/入 


[ 


を r ピッ」と鳴るまで押し、 


響^ 

❶ 

電源ランプを点灯させる 

❷ S を押し、 希望のメニューの 
示、ランプを,点灯させる 


表示ラン 

❸ DD 


を押し、 


食材に適した仕上がりに 
設定する 

を押し'通電する 

メロディーが鳴ったら終了です。 


リル中央ヒ-夕- 
点灯 • 点滅時高温注意 


丸焼きつけ焼き 残り| 

切身•ひもの手動弱中強1 


右丨 H グリル 


中央ヒ-夕-ロック 
チャイルド□ック 


グリル 


仕上がり/火力/時間 中央ヒ-夕- 


切/スタ■卜 


Q | ^ 


切/スタ■卜 


(水 i i り） クリ-ニング3秒押し 


S9 




籲必ず受皿に水を入れてください。（水約200 mL ) 
•調理中はメニューおよび仕上がりの変更はできません。 
•調理物を入れたままにしておくと余熱で焦げ過ぎ 
ることがあります。 


メニュー選択 


(Ml 


丸焼きつけ焼 i 
切身•ひもの手 動弱 中 強 



I 


♦丸焼き 

► 

• 切身•ひもの 

► 

•つけ ■ - 



►手動 




仕上がり設定 







弱 中 強 


弱 中 強 


弱 中 強 



弱め 


標準 


強め 


r 1 


>タイマー表示部が「，と表示され、途中から調 
理の残時間を表示します。 


弱 中 強 


左 IH 中央ヒーター 
右丨 H グリル 



•焼きが足りないときは、追加焼きで様子をみな 
がら、さらに焼いてください。 OP .26〕 


m 


食材を取り出します 


続けて使わないときは 

I I を押し、 電源を切る 



•庫内の温度が約 80° C 以下になるまでグリルの 
高温注意ランプが点滅して 高温表示を します。 

グ—ル 巾央ヒ-夕- 

r 占減点滅時高温注意 
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自動調理の目安 


調理物に合わせてメニューと仕上がりを選んでください。 

※[] は1尾(切れ•枚•本)あたりの重さです。 （） は調理時間の目安です。目安を基準にして、大きさや数によって仕上がりを選んでください。 


| つけ焼き | 切身•ひも® | 丸焼き 


ぶりのつけ焼き 
(しょうゆ漬け） 

約 100g] 4 切れ 
(約10〜12分）| 

さわらの西京漬け 
(みそ漬け、かす漬け) 

[約 80g] 2 切れ 
(約 11 〜 13 分) 




焼きとり（たれ焼き） 

[1 本約 50g] 8 本 
(約10〜12分）+ 


焼きとり（塩焼き） 

[1 本約 50g] 8 本 
(約 11 〜 13 分) 


はたはた 

[約 25g] 4 尾 
(約 12 〜 16 分) 


さんまの一夜 

[約 110g] 2 枚 
(約 14 〜 16 分） 


塩鮭 

[約 80g] 4 切れ 
(約 14 〜 16 分) 


めざし 

約 25 〜 30g] 4 尾 
(約 11 〜 14 分）| 

さばの切身 

[約 80 〜 100g] 5 切れ 
(約 16 〜 20 分） 


:干し 


ししやも 

[約 20g] 4 尾 
(約 12 〜 14 分) 




塩さんま（塩蔵品） 

[約 180g] 1 〜 4 尾 
(1 尾:約 11 〜 15 分) 
(4 尾:約 14 〜 17 分) 


S たはた(生) 

[約 30g] 4 尾 
(約 12 〜 16 分） 


あじの開き 

[約 100g] 2 枚(約 14 〜 15 分) 


さんまの塩焼き 

[約 180gn 〜 4 尾 
(1 尾:約 16 〜 18 分） 

(4 尾:約 19 〜 21 分) 

| 

あじの塩焼き 

[約 130g 〜 180g]l 〜 4 尾 
(1 尾:約 16 〜 18 分) 

(4 尾:約 19 〜 21 分) 

いさき 

[約 230g] 2 尾 
(約 18 〜 21 分） 

鯛の塩焼き 

[200 〜 400g] 

1尾 

(約 18 〜 21 分） 


鯛の塩焼き 

[約 400g 以上] 
1尾 

(約 18 〜 25 分) 


グ U ルで■零る(墨護) 


魚焼き自動調理の目安 
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グリルで調理をする（つづき) 


グリルで手動調理をする 



© 受皿に水 (200 mL ) を入れ、材料を焼網 
の上に載せ、グリルドアを確実に閉める 

〇 r 1 を「ピッ」と鳴るまで押し、 

電源ランプを点灯させる 

❷ S を押し、「手動」の 

表示ランプを点灯させる 

❸ DD を押し、 

食材に適した火力に 
設定する 


mmmim 

•必ず受皿に水を入れてください。（水約200 mL ) 







火力設定 


1 中弓至 


弱中強 


弱中 S 

弱め 


標準 


強め 



切/スタ •卜を押し、 通電する 


調理が終わったら 

切/スタ■卜 | を押し、 通電を切る 



続けて使わないときは 

I I を押し、 電源を切る 


ノ 


調理中はそばを離れず、調理の仕上がりに合 
わせ、調理時間を調節しましょう。 


タイマーを使うときは P .27 ] 



•庫内の温度が約 80° C 以下になるまでグリルの 
高温注意ランプが点滅して 高温 表示をします。 



グ_ ル 中央 ヒーター 
点滅時高温注意 


24 




小あじのみりん干し 

[1 枚約20〜 40 g ] 小6枚 
(約4〜9分） 




さんまのみりん干し 

[約 80 〜 160 g ] 中 2 枚 
(約 5 〜 9 分） 



うるめいわし丸干し 

[1 尾約10〜 15 g ] 5〜10尾 
(約4〜9分） 


いかのつけ焼き 

[1 ぱい約 250 g ] 2 はい 
(約 9 〜 15 分） 


△注意 


_グリル使用時は必ず換気扇を使用してください。（調理中、吸•排気カバーから煙が出ます。） 

_グリルドアの開閉は、グリルドアのとっての中央を持って行ってください。 

※それ以外ではグリルドアの開閉ができない場合があります。 

籲受皿にアルミホイル • クッキングシート • オーブンシート • グリル石などを入れて使用しないでください。（油が過 
熱され、燃えることがあります） 

籲焼網に材料を載せるときは、焼網からはみ出さないようにしてください。（材料がヒーターにつくと発火する恐れが 
あります。） 

籲材料を載せたまま受皿を外さないでください。（本体から外した時、バランスをくずし、材料がすべって落ちるなど 
やけどやけがの原因となります。） 

籲魚の脂や他の食品かすがついたまま調理をすると、前の食品のにおいがつくことがあります。焼網と受皿の汚れを 
きれいにしてから調理してください。 H > P .33 l 

争連続してご使用になる場合は、毎回焼網と受皿の汚れをきれいにし、グリル庫内の温度を下げてから調理してくだ 
さい。グリル庫内の温度が高いまま調理すると、センサーが正しく働かず早めに調理が終了したり、調理時間が長 
くなったりします。（高温のためやけどに注意する。） 

籲自動調理の途中でグリルドアを開けないでください。上手に調理できません。 

籲長時間グリルを使用すると、グリルドアのとっての下側が熱くなるのでご注意ください。 

籲調理中、グリルドアがくもったり、周りに露がついたりすることがあります。周りについた露はふきんでふき取っ 
てください。 

籲グリルドアはゆっくり開閉してください。 

※受皿の水がこぼれたり調理物が焼網から落ちる場合があります。 

• ドア周辺から煙や水蒸気が漏れる場合があります。 

籲調理中、吸•排気カバーの上に鍋などを置いて吸•排気口をふさぐと、グリルドアから煙が漏れたり、グリルドア 
の周囲や下側に露がついたりします。 

籲もちはヒーターに触れるので焼かないでくださし、焼く場合はフライパンで焼いてください。 ^> P .42 1 


手動調理の目安 


調理物に合わせてメニューと火力を選んでください。 

※[] は1枚(尾•はい）あたりの重さです。 （） は調理時間の目安です。目安を基準にして、大きさや数によって火力を選んでください。 


手動（自動で焼けないもの) 


火力 弱 中 強 


グ U ルで■零る(手蠢理) 


手動調理の目安 
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グリルで調理をする（つづき) 


追加焼ぎをする 



響^ 

〇 


受皿に水 （200 mL ) を入れ、材料を焼網 
の上に載せ、グリルドアを確実に閉める 

を押し、 

ランプを，点灯させる 


•自動調理終了後、約5分以内にセツトします。 

籲自動調理が終了すると約5分間|のランプが点 
滅します。 


❷ DD を押し、 

時間を設定する 


❸ 


❹ 


切妍を押し、 通電する 

メ □ディーが鳴ったら終了です。 


食材を取り出します 


続けて使わないときは 


電源 

切/入 


r ) を押し、電源を切る 



追加焼き時間設定 



弱中強 


残り 


左 IH 中央ヒ-夕- 
右 IH * グリル 


>タイマー時間は3分から始まります。29分まで設 
定できます。 


>さらに焼きが足りないときはもう一度追加焼き 
を行ってください。 


>庫内の温度が約 80 TC 以下になるまでグリルの 
高温注意ランプが点滅して高温表示をします。 

\ f / 

ぐ— ル 中央ヒ-夕¬ 
^ 
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便利に使う 


タイマーを使5 



グリル ㈣ ヒ-夕 • 匪 

点灯 • 点游時萵溫注思 


A 培ぎ 

つけ供き 「好り ^I 

D 左 IH 

敗イ¬ 

说+0，フ 

5 J 50 W ) 

手 ® 弱中強! 

右 IH 

ク 1 J ル 

チ，ィル Kh ク 


クリル 


[ ctw ) Q ^ | 


ttb / O / 火)) /B 麵中央ヒ+ 



IHIS 



•タイマー運転中は表示窓に設定したヒーターの残時間を表示します。 （ IH ヒーターのタイマー運転中に追加 
焼きを設定した場合は、設定中のみ追加焼きの設定時間を表示します。） 

•揚げもの温度コント□ール、グリル（自動調理）の使用中はセツトすることはできません。 

❿この調理タイマーは残時間タイマーです。 

籲タイマー使用中にグリルの残時間を確認したいときは、グリルの g を押すと 5 秒間グリルの状態を表示し 
ます。 

電源を入れ、火力を選び i _] を押したあとの通電中(調理中)に、使用中のヒーターの中で一つだけ選んで 
セツトする 


〇 


_を押し、通電中のヒーターの位置に 

ランプを点灯させる 

通電中のヒーターが設定できます。 


残り 


•左 IH 中央ヒ-夕- 
右 IH グリル 


- •左 IH ► •右 IH 


，中央ヒ-夕 


►グリル 


❷ 〇〇 


を押し、 時間を設定する 



•左 IH 
右 IH 


中央匕-夕- 
グリル 


設定できる最大時間 

◎火力 MJ 〜 「 5 J >9 時間55分◎火力 「6 J 〜 「12 」 H 時間 
◎中央ヒーター 時間 ◎グリル手動 >29分 

籲長い時間設定する場合は「ひ〇 G 」から〇で逆戻りすると早く合わせられます。 

•グリル（手動）は切り忘れ防止停止機能 （30 分）を優先しますので、通電途中でのセットでは最大時間 
が短くなります。 


1分〜1時間までは1分きざみ、1〜5時間までは10分きざみ、5〜9時間55分までは30分きざみで設定できます。 


約3秒間待つ0 メロディーが鳴り、タイマーがスタートします 
メロディーが鳴ったらタイマー終了です。自動的に通電を停止します。 



•途中で調理タイマーを中止するときは、もう一度@を押してください。 

•設定した時間を変更したい場合は、タイマーを中止し、再度設定してください。 

•タイマー表示の際 r G . G 【7」の表示のまま約30秒間放置するとタイマーが解除され、タイマー表示が消灯 
します。 


rniamham 修タイマ-を使うときは、ふきこぼれや焦げつきにご注意ください。 


グリルで調理をする(追加焼き)/便利に使う(タイマ—) 


27 




















































































便利に使う（つづき) 


操作をロックする 


mmtssjm •安全のために、操作できないよう□ックできます。 

_全てのヒーターが切れている状態で受け付けます。 
籲電源を切っても記憶しています。 



揚げもの 1501601701801 


とろ火 弱火 中火 強火 

火力/温度 




■ 

---1- \ 


左 iy 火力/温度 グ义レ 仕上がり/火力/時間 中央ピ- 

[») 弱火 | 中火 | 強火 j Q | wm { Q ^ | QQ | | m | 

(水あり） ク 1 K ング 3 秒押し 





とろ火 弱火 中火 強火 

火力/温度 



右 ly 

I 切/スタ-卜〕弱火 





全ての操作を□ックする 


❶】 


電源 

切/入 


を r ピッ」と鳴るまで押し、 

電源ランプを点灯させる 


❷〇 


を3秒間押し、 

ランプを,点灯させるノ 

チャイルドロック3秒押し 


全てのロックを解除する 


H 


電源 

切/入 


を r ピッ」と鳴るまで押し、 

電源ランプを点灯させる 


❷口 


を3秒間押し、 

ランプを消灯させる足 

チャイルドロック3秒押し 


中央ヒーターの操作をロックする 


❶】 


電源 

切/入 


を「ピッ」と鳴るまで押し、 

電源ランプを点灯させる 




中央ヒ-夕，ク3秒押し 


を3秒間押し、 / 說+ロック 

ランプを,点灯させる^^ 


中央ヒーターのロックを解除する 


H 


電源 

切/入 


を「ピッ」と鳴るまで押し、 

電源ランプを点灯させる 




中央ヒ-夕-口、：/ク3秒押し 


を3秒間押し、 帕ヒ-夕-ロック 

ランプを f 肖灯させるべき 


消灯 


メロディーをブザーに切り替える 


m 


s [ __ ] を「ピッ」と鳴るまで押し、電源ランプを点灯させる 

左 ヒータ-の ■を 3 秒間押し、「ピピッ」 と鳴ったら切り替え完了 
もとにもどすときも、同じ操作をします。 
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火力の目安について 


•左•右ヒーター （ H ヒーター） 

左•右ヒーターを使うときは^716て T 71 


火力の目安 

火力 

消費電力 

八イパワー 

12 

3.0 kW 

11 

2.6 kW 

強 

火 

10 

2.0 kW 

9 

1.6 kW 



8 

1.4 kW 

中 

火 

7 

1.1 kW 



6 

800 W 



5 

500 W 

弱 

火 

4 

400 W 

3 

300 W 



2 

200 W 相当 

と 

ろ火 

1 

1 00 W 相当 


※消費電力は、鉄ホー□一鍋を使った場合です。 


_中央ヒーター（クイックラジエントヒーター) 
中央ヒーターを使うときは (^ P .20 ) 


火力の目安 

火力表示ランプ 

消費電力 

強 

火 

• 

1.2 kW 

中 

火 

• 

600 W 相当 

弱 

火 

• 

300 W 相当 


※相当とはヒーターの入/切による平均消費電力です。 


便利に使ぅ/火力の目安にっぃて 
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•軽い汚れ 

絞ったふきんでふき取り、その後乾いたふきんで 
からぶきする。 

•油汚れ 

台所用洗剤（中性）を薄めて、ふきんにしみ込ませ 
てふき取り、その後乾いたふきんでからぶきする。 

酸性 • アルカリ性の強い洗剤（漂 
白剤、住宅用合成洗剤など）は使 
わないでください。 

•落ちにくい汚れ 


クリームタイプのみがき粉を丸めたラップにつけ 
てこすりとる。 

※プレートワクはステンレスの筋にそって、こすっ 
てください。 

mmsmM _ドライパ-やフォ-クなど先の 
銳いものや粒子の粗いみがき粉 
は使わないでください。 

籲金属のたわし • スポンジのナイ 
□ ン面でこすらないでください。 

•それでも落ちないときは 

市販のセラ5ック用スクレーバー等で煮こぼれの 
部分だけを軽く削り落とし、その後よくふき取る。 




另！1兀品 


2008年1月現在 

トッププレート専用クリーナー 

•トッププレートの汚れをおとし、光沢をだし、 
ふきこぼれによる汚れや焦げつきを抑えます。 

品名：ガラスクリーナー 
型式： HT - K 1 
希望小売価格：1，47◦円 
(税抜1，400円） 

※お買い上げの販売店または「ご相 
談窓口」 け P .47 ) の窓口にご相談ください。 
希望小売価格は価格改定に伴い変更する場合 
があります。 


mmiisssm 籲しょうゆなどの調味料を放置すると、汚れあとが残ることがあります。 

籲鍋底の汚れがトッププレートにつく場合があります。鍋底の汚れも取り除いてください。 



お手入れ 

_ベンジン、シンナー、みがき粉は使用しないでください 
撕•類□に水が人らないよう、ご注意ください。 


ッププレート • プレートワク（ステンレス製) 


ッププレート部 • 本体 • 天ぶ5鍋（付属品) 


籲ご使用のたびにお手入れしてください。 
籲お手入れの際は、必ず電源を切り、十分に冷 
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えたことを確認してから行ってくださし、。 


吸•排気カバー 


薄めた台所用洗剤（中性）とスポンジで洗う。 

※たわしやみがき粉は使わないでください。 

吸•排気カバーの下の油汚れもお手入れしてください。 

mmsmM 籲汚れて目詰まりしたまま使うと、安全装置が作動して通電を停止したり、グリル使用 
中にグリルドアから煙がもれたりする場合があります。 

•お手入れ後は、水気をよくふき取り、本体に必ずセツトしてください。 



> P .32 〜33〕 


天ぶら鍋（付属品) 


① 薄めた台所用洗剤（中性）とお湯で洗う。 

•たわしやみがき粉（クレンザー）は使用しないでください。 

② 鍋底や外側の異物や汚れをとる。 

•汚れがこびりついたまま使うと、油温を正しくコント□ールでき 
ないことがあります。またトッププレートが汚れます。 

③ 洗い終わったら水気を切り、乾いたら内側に軽く食用油をぬる。 

•洗ったままにしておくとさびる場合があります。 

※天ぶら鍋に同梱の説明書をよく読んでご使 
用ください。 

•鍋底が反ってきたり、変形した場合は使用 
しないでください。お買い上げの販売店で 
お買い求めください。 0» P .5 〕 



上面操作パネル部 


やわらかい布でふき取る。 

汚れがひどいときは、台所用洗剤（中 
性）を薄めて、ふきんにしみ込ませ 
てふき取り、その後乾いたふきんで 
からぶきする。 

籲水にぬらさないでください。故 
障の原因となります。 

籲ベンジン • シンナー • 漂白剤•ア 
ルカリ性洗剤は使わない。 
•金属製のたわし • スポンジのナ 
イ□ン面でこすらないでください。 


ぉ手人れ 
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お手入れ（つづき) 


•ご使用のたびにお手入れしてください。 
•お手入れの際は、必ず電源を切り、十分に冷 


グリル部 


グリルドア•受皿•焼網の取り外しかた1グリルドア•受皿•焼網の取り付けかた 


〇 とってを両手でしっかり持ち、ゆつく 
り止まるまで引き出し、手前を少し上 
に持ち上げながら外す 



受皿内の脂などをこぼさないように注意してください。 


❷ 焼網を外す 


〇 受皿を斜めにし左右2ヶのツメをグリ 
ルドアの角穴部に下より差し込む 



@ グリルドアを手でささえ、受皿を図 
のように下げる 



® とっての下側に手をまわし、グリルド 
アバネを軽く引き下げる 


グリルドアパネ 


グリルドアパネを押さえずに無理に外すとグ 
リルドアが破損したり、変形することがあり 
ます。 




焼網をのせる 

〇焼網は、支え部をグリルの奥側にしてのせ 
てください。 

※のせる向きを逆にすると、本体に取り付け 



〇 グリルドアを受皿側へ倒すようにし、 
左右2個のツメを外す 


© 斜め上からはめ込み、ロックするま 
でゆっくり押す 



ツメ 
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えたことを確認してから行ってくださし、。 


グリルドア•受皿のお手入れ 


薄めた台所用洗剤（中性）とスポンジで洗う。 


•たわし • みがき粉は使用しないでください。（麵を傷つけます。） 

_グリルドアは、食器洗い乾燥機や食器乾燥器には入れないでください。（樹脂部が変形します。） 




焼網のお手入れ 


薄めた台所用洗剤（中性）とスポンジで洗う。 

•金属製のたわし • スポンジのナイロン面でこすらないでください。傷が付いたりはがれたりすることがあり 
ふ9 〇 

籲焼網は食器洗い乾燥機に入れたり、アルカリ性の洗剤を使ったりしないでください。 

•ご使用の度にお手入れしてください。 

汚れがこびりつくと調理物が取りにくくなることがあります。 

•焼網は消耗品です。傷んだ場合は、お買い上げの販売店でお買い求めください。 ► P .5 ) 


グリル庫内のお手入れ 


庫内クリーニングをご使用ください。グリル庫内の油汚れを乾燥させ、においを軽減することができます c 


fl 

m 

〇 


焼網を取り外し、グリルドアを 
確実に閉める 


電源 

切/入 


を r ピッ」と鳴るまで押し、 


•においを軽減しますが、汚れは除去できません。 
•クリーニング中は、グリル庫内の油を焼き切るた 
め煙が出る場合があります。必ず換気扇を使用し 
てください。 


電源ランプを点灯させる 


ク! K ング3秒押し 


を 3秒 押し、 

?し 

表示部に r [ L 」を表示させる 


グリル庫内に落ちた食品カスなどは、グリル庫内 
が冷えてから手袋などをして取り除いてください。 

グリル庫内は金属部が数多くありますので、 
やけどやけがに十分注意してください。 


切/スタ - h ] を押し、 通電する 

メ□ディーが鳴ったら終了です。 

続けて使わないときは 

1を押し、 電源を切る 


クリーニング中は表示部に 
1〇分で終了します。 


LL 


を表爪します。約 


電源 f 

): 

切/入1 

J 


イ 


•庫内の温度が約 80° C 以下になるまでグリルの高 
温注意ランプが点滅して 高温 表示を します。 


w レ 中央ヒ-夕- 

占 ? if 点滅時高温注意 


ぉ手入れ 
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故障かなと思ったら 




通電しない。 


參専用 ブレーカー が切れていませんか。 

専用 ブレーカーを 入れてください。 

•電源が切れていませんか。（電源ランプが消えている。） 

電源を入れてください。 

• 電源をブザーが鳴るまで押してください。 

•電源ランプが点灯します。 

※電源を「入」の状態で約 3 〇分放置するとオートパワーオフ機 
能が働き、自動的に電源が切れます。 

參チャイルドロックが設定されていませんか。 

チャイルドロックを解除してくださし)。 h » P .28 J 

•中央ヒーターロックが設定されていませんか。 

中央ヒーターロックを解除してください。 f _» P .28 j 

參左•右ヒーターで使える鍋を使用していますか。 

(使える鍋について [+ P .12〕） 


使用途中に ヒーターの 
通電が停止した。 

(切り忘れ防止自動停 
止機能） 


參切り忘れ防止自動停止機能が働いています。 

各ヒーターに一定時間経過すると自動的に通電を停止する、切 
り忘れ防止自動停止機能が設けられています。 

• 左•右•中央匕ーターは操作後約 45 分 
•グリル（手動調理）は約 3 ◦分 

切り忘れ防止自動停止機能が働いた時はブザーでお知らせします。 
再度、通電をスタートしてください。 


參鍋をヒーターの中央に置いていますか。 


火力表示ランプが交互 
に点灯し、約30秒後に 
消灯した。 

(小物検知自動停止機能、 
鍋無し自動停止機能） 


>使えない鍋を置いていませんか。 & P .1 21 

使える鍋を置いてください。 


ゼ j ▼もの 150160170 

I 



とろ火 弱火 甲火 強火 

約 3 ◦秒後、ブザーが鳴り、表示が消え、通電を停止します。 

※付属の天ぶら鍋で確認しても同じ場合はお買い上げの販売店に 
ご連絡ください。 


使用途中に停電に 
なつた。 


參通電中のヒーターは停止し、タイマーも取り消されます C 

參電源を入れ、もう一度操作を初めから行ってください。 

• 電源をブザーが鳴るまで押してください。 

•電源ランプが点釘します。 


故障かなと思ったら、次のこと 
をお調べください。 


電源が入5ない/通電しない 
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鍋底の直径が小さかつ 
たり、鍋底が反ってい 
る鍋は火力が弱くなる 
ことがある。 


a 


h 卞一□—製やステンレス製の鍋については鍋底の直径 
が左 • 右ヒ _ 夕 _ の場合は 12 〜 26 cm のもので、鍋底 
の反りが 3 mm 以下のものをご使用くださし)。（使える鍋 


について [^ P .12 l ) 


左•右 ヒーターで 火力が 

埕つ〇 


參同じ鍋でも、左•右ヒーターで火力が異なる場合があり 
ます。また小さい鍋では、通電できる場合とできない 
場合があります。 


炒めものなどを行うと 
左•右 ヒーターの 火力が 
弱くなることがある。 


參炒めものなどを行うと、鍋底温度が上がり、自動的に火 
力をコント□—ルする場合があります。温度が下がる 
と自動的に火力が強くなるので、そのままご使用くだ 
さい0 


中央ヒーターが周期的 
に赤くなったり、消え 
たりする。（クイックラ 
ジェントヒーター ） 


參中央ヒーターは、火力のコント□—ルや温度調節機能 
が働くため、ヒーターが赤くなったり、消えたりします。 
(火力「3」の場合でも温度調節機能が働きヒ_夕_が赤 
くなつたり、消えたりします。） 

參反った鍋などを使うと消えている時間が長くなります。 


電源を入•切すると 
「カチャ」と音がする。 


參電源を入•切すると、内部電気部品のスイッチの作動音 
がします。 


電源を切っても 
音がする。 


►本体内部の冷却のために、ファンが最大約10分間回る 
ことがあります。異常ではありません。 

自動的にファンは止まります。 


故障かなと思つたら 



音がする 


火力が弱い 
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故障かなと思った 5 (つづき） 



使用中にフアンの音が止 
まることがある。 




>本体内部を冷やすために冷却フアンが回転していますが、 
設定火力によっては止まることがあります。 


左•右ヒーター使用中に 
鍋から音がする。 


•鍋底が薄い鍋や多層鍋、ホー□一の密着が良くない鉄ホ 
一□一など鍋の種類によっては音（ジー音、カチカチ音） 
や共鳴音（キーン音、キューン音）が発生することがあ 
ります。また鍋のとってに振動を感じることがあります。 
これは磁力線により鍋自体が振動するためで、異常で 
はありません。 

•鍋の位置をずらしたり、置き直したりすると音が止まることが 
あります。 

•左•右ヒーターを同時に使用した場合、鍋の種類によっては調 
理中に共鳴音 「キーン」 や 「キューン」 という音がしますが、こ 
れち磁力線により鍋が振動するためで異常ではありません。 


グリル調理中、庫内で 
瞬間的に炎ができたり、 
吸 • 排気カバーから煙 
が出る。 


グリルの吸•排気カバー 
から 出た水蒸気が壁面 
に結露することがある。 


•魚の脂などがヒーターの上に直接落ちると、瞬間的に 
炎や煙が出ることがあります。異常ではありません。 

參調理を始めてしばらくの間、前回の調理でヒーターに 
ついた脂が加熱されて、においや煙が出ることがあり 
ます。異常ではありません。 


參調理時に吸 • 排気カバーから出る水蒸気などが壁面に 
つき水滴になることがありますので、ふきんなどでふ 
き取ってください。 


•中央ヒーターの絶縁材に含まれた湿気が通電により蒸 
発し、トッププレート内側に結露した状態が透けて色 
が変わって見える場合があります。異常ではありません。 

•通電を続ければ、結露した水分も蒸発します。 

トツププレート（中央ヒー參中央ヒーターを使用すると、ガラスの特性により、わ 
夕—立 p ) の兑が変わる ずかに黄色っぼく見える場合があります。異常ではあ 

りません。 

•温度が下がれば、もとにもどります。 


結露する 
ことがある 


煙が出る 


音がする 
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上面操作バネルに次の表示が出たとき 


表示とお知らせ内容 


確認するところ 


直しかた 


左•右 IH ヒーター使用時、火力表 
示ランプが点滅する。 


•空だきになっています。 

•炒めものの調理を行うと表示す 
る場合があります。 

籲付属の天ぶら鍋以外の鍋で揚げもの 
温度コント□ールを使用した場合 


► 


•鍋に調理物を入れてください。 
•火力を下げてご使用ください。 
•付属の天ぶら鍋を使用してくだ 
さい 。0 P _5 〕 


•付属の天ぶら鍋の底に 2 mm 以上 
日^•ホ泊由 、 L u — — の反りがあつたり変形しています0 

fe 2_付属の天ぶら鍋の底やトッププレ 
用時、火力表爪フンプか点滅する。 卜に異物や汚れが付着してぃる。 

•付属の天ぶら鍋以外の鍋で揚げも I 
温度コント□ールを使用した場合 


す-) 

の 


•反りや変形がある場合は新しい 
鍋をご購入<ださい。 [-» P .5 J 
籲異物や汚れの場合はお手入れを 
してご使用ください。 

•付属の天ぶら鍋を使用してくだ 
さい oh > P .5 ) 


左•右旧ヒーター使用時、火力表 
示ランプが点滅する。 


>吸•排気カバーにほこりがたまつ 
ています。 

►吸•排気カバーがぶさがれてい 
ます。 


► 


•ほこりをふきとつてください。 

OP -31) 

•ふさがないで < ださい。 


左•右 ih 匕-夕-使用時、火力表ぼす。 
示ランプが点滅する。 


•鍋の種類を確認してください。 


け P .12 ) 


•電源電圧が異常に高い場合や低 

左•右•中央ヒーター、グリル使 い場合。 

用時、火力表示ランプが点滅する。 




•受皿に水が入っていません。 

，使用時、火力表示ランプ •通-卜たまま連続して魚を焼い 

が点滅する。 


た場合。 


► 


•お買い上げの販売店にご連絡く 
ださい0 


•受皿に水を入れてください。 

春いったん通電を切り、グリル庫内の温 
度を下げてから、次の調理物を入れる。 


表示が出たときは 

①■、■'国 


參## 


の表示が出たときは左 IH ヒーターの 


②| 
③I 


切妍 

を押す。 

切妍 

を押す。 


の表示が出たときはグリルの 


を押す。 


上記以外の表示がでたときは、 
お買い上げの販売店またはエ 
事店にご連絡ください。 


※①、②、③の操作をすると表示が消えます。再度通電を行い、同じ表示が出たら、お買い上げの販売店または工事店にご連絡ください。 


故障かなと思つたら 
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料理集 



オムレツ 

(^PA2) 


鶏の唐揚げ 

f->P.43 J 


左•右 ヒーターの 調理例 

スノくゲテイ（ミートソース) . 39 

ポークカレー . 39 

茶わんむし . 40 

シュウマイ. . 40 

空芯菜とにんにくの炒めもの . 41 

五目チャーハン. . 41 

ビーフステーキ . 42 

オムレツ . 42 

揚げもの調理例 

天ぶら . 43 

鶏の唐揚げ . 43 

とんかつ . 44 

揚げもののコツ . 44 

グリル自動調理例 

さんまの塩焼き . 45 

mi . 45 

焼きとり . 45 

ぶりのつけ焼き . 45 

グリル手動調理例 

さんまのみりん干し . 46 

いかのみそ漬け焼き . 46 

ひものいろいろ . 46 

こんな魚のときは . 46 


標準計量カップ • スプーンでの食品の質量表（単位 g ) 


' 計量 

小さじ 

大さじ 

カップ 

計量 

小さじ 

大さじ 

カップ 

食品名 

(5 mL ) 

(15 mL ) 

(200 mL ) 

食品名 

(5 mL ) 

(15 mL ) 

(200 mL ) 

水•酒 • 牛乳 

5 

15 

200 

トマトケチヤップ 

5 

15 

230 

しょうゆ • みりん • みそ 

6 

18 

230 

油 • バター • ラード 

4 

12 

180 

食塩 

6 

18 

240 

片栗粉•砂糖（上白糖） 

3 

9 

130 

小麦粉（薄力粉 • 強力粉） 

3 

9 

110 

だし汁 

5 

15 

200 


この取扱説明書で使用している計量カップ • スプーンでの食品の質量は表のとおりです。 ( lmL = lcc ) 


この取扱説明書に掲載されている料理例の火力および時間などは目安です。 

<33原頁し）> 鍋の種類•形状•材質、また材料の量により、火力等が異なってきますので、料理の進み具合に応じて、 
火力や時間を調節してください。 
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左•右ヒ _ 夕 _ の調理例 


スパゲティ 

(ミートソース) 

材料 (2 人分） 

スパゲティ . 

. 200 g 

塩… 


. 大さじ 2 

牛ひき肉 . 

.150 g 

ト マ ト ソース . 

•% 缶(約 150 g ) 

オリ 

—ブ油 . 

大さじ 1 弱 

にんにく （薄切り） . 

. 1 片 


赤ワインまたはスープ……大さじ 2 

❹ 

土品 . 

. 小さじ J 4 

砂糖 . 

. 小さじ X 


こしょラ . 

. 少々 

パセリ . 

. 少々 


ポークカレー 

材料 (4 人分） 

月豕肉 (2 cm 角切り） . 250 g 

塩、こしょう . 各少々 

にんじん(乱切り） . 中1本 

玉ねぎ(くし形切り) . 中2個 

じゃがいも(乱切り） . 中2個 

カレール. . 1箱(約120 g ) 

水 . 600 〜 800 mL 

サラダ油 


作りかた 

①鍋をヒーターの中央にのせ、オリーブ油 
を入れてから火力を 『中火』 にする。 

②①ににんにくを入れ、香りが出るまで 
炒めたら牛ひき肉を加えて炒め、トマト 
ソースを加え®で味付けし、煮立った 
ら 『弱火』〜『中火』 にして8〜10分煮 
つめる。 

③ 大きめの鍋にたっぶりの水 （3 〜 4 L ) を、 
『強火』〜『八イパワー』 で沸とうさせ、 
塩（水量に対して1%が目安）を加える。 

④ スパゲティを入れ、ときどきかき混 
ぜながらふきこぼれないように 『弱 
火』〜『中火』 でゆでる。指でつまん 
でちぎってみて、芯が少し残ってい 
るくらいまでゆでる。 

⑤ ゆで上がったら手早くざるに上げ、水 
気をきって器に盛り、©をかけパセリ 
を散らす。 


作りかた 

① 豚肉は、塩、こしょうをする。 

② 鍋をヒーターの中央にのせ、サラダ油 
を入れてから 『中火』 にする。 

③ ©に豚肉を入れて炒め、次ににんじん • 
玉ねぎ • じゃがいもを加えて炒める。 

④ 水を加えて 『強火』 にし、沸とうした 
ら 『中火』 にして20〜30分煮込む。 

⑤ カレールーを 加えてかき混ぜ、ふた 
たび沸とうしたら途中かき混ぜなが 
ら 『弱火』 で10〜15分煮込む。 



☆スパゲティは、シコシコした歯ざわ 
りが大切。 

☆たつぶりの湯を使い、ゆで上げ時間 
を守ることが'ボイントです。 

☆トマトソースをベースにして、お好 
みの具を使います。 

☆火力の調節は、鍋や水量により異な 
ります。調理の状況に合わせて調節 
してください。 



☆じゃがいもは煮くずれしやすいので、大きめの乱切りにするか、途中から加えるように 
するとよいでしょう。 

☆肉や野菜を炒めるときに、焦げつかないように『中火』〜『弱火』に調節してください。 
☆水は少なめの分量から加熱を始めて、途中でとろみ具合を見ながら加えてください。 
☆炒めるときに、フライパンを使うとラクに炒められます。 


メニュー 

沸とうまで 

火力調節の目安 

煮魚 

『強火』 

『弱火』… 魚を入れて煮る 

10〜15分 

肉じやが、おでん、ポトフ 

『強火』 

『弱火』〜『中火』 

30〜90分 

煮豆 

『強火』 

『とろ火』〜『弱火』 

2〜5時間 


•長時間の煮込みには、調理タイマーが便利です。 

※「切り忘れ防止自動停止機能」が働いて途中で切れることがあります。 t>P.14 1 


メニュー 

沸とうまで 

火力調節の目安 

めん類 

(うどん、そば、そうめん） 

『八イパワー』 

『中火』 •••めんを入れてゆでる 

2〜1◦分（めんにより調節） 

葉菜 

『八イパワー』 

『強火』… 茎から入れる 

2〜3分 

吵で^豕 （4 〇〇 g ) 

『八イパワー』 

『弱火』 

30 〜 40分 

根菜 

『強火』 （材料は水から入れる） 

『中火』 •••やわらかくなるまでゆでる 




メニュー例 


メニュー例 


ゆでる 


ゆでる 


左•右ヒ—夕 I の調理例(ゆでる•煮る) 
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左•右ヒ _ 夕 _ の調理例（つづき) 


茶わんむし 

材料 (4 人分） 


卵 


だし汁 


❹ 


しょうゆ、塩' 
みりん . 


❽ 


鶏肉(そぎ切り) . 

がまぼこ(薄切り) . 

生しいたけ(そぎ切り) 
ぎんなん(ゆでたもの) • 


三つ葉 


3個(約150 mL ) 
……カップ2 % 
••…各小さじ1弱 

. 小さじ1 

.60 g 

. 8枚 

. 8枚 

. 8個 

、女^ 

. 週星 


作りかた 

① 卵はときほぐし、だし汁に調味料©を 
加えてさましたものを混ぜ、裏ごしする。 

② 器に彩りよく©を盛り、①を静かに 
そそぎ入れ、ふたをする。 

③ 大きめの鍋に水カップ3を入れ、ヒー 
ターの中央にのせ、 『強火』 にする。 

④ 器を並べてふたをし、沸とうしてきた 



ら 『弱火』 にして15〜20分蒸す。 
⑤蒸し上がったら三つ葉をのせる。 



シュウマイ 


材料 (24 個） 

むきえび . 

豚ひき肉 . 

玉ねぎ . 

片栗粉 . 


.150 g 

.150 g 

. 泊固 

. 大さじ5 

干ししいたけ (もどしてみじん切り）* . 3枚 

シュウマイの皮 . 24枚 

グリーンピース . 24個 

からしじょうゆ . 適量 

砂糖、しょうゆ、ごま油…各小さじ1 

塩 . 小さじ）^ 

酒 . 大さじ1 

こしょう . 少々 


❹ 


作りかた 

① えびは背わたを取り、細かくたたく。 
玉ねぎはみじん切りにして、片栗粉(大 
さじ 3) をまぶしておく。 

② ボウルに①、豚ひき肉、しいたけを入れ、 
©を加えてねばりが出るまでよく混ぜ、 



残りの片栗粉（大 
さじ 2) を加え、 
さらによくかぎ 
混ぜて24等分す 


☆作りかた④で中敷きに、丸型に切ったオーブンシート（中 
央に切り込みを入れる）を敷くと、取り出しがラクです。 


る 0 

③ シュウマイの皮でそれぞれを包み、 
グリーンピースをのせる。 

④ 蒸し器の中敷にサラダ油をぬり、シュウ 
マイを間隔をあけて並べる。（無理に 
全部を入れないで、2回に分ける。） 


⑤ 蒸し器の下鍋に水を5〜6分目入れ、 
ふたをしてヒーターの中央にのせ、 『強 
火』 にする。 

⑥ 沸とうしたら上鍋をのせてふたをし、 
『中火』 で10〜12分蒸す。 

器にとり、からしじょうゆを添える。 



メニュー例 


メニュー 

沸とうまで 

火力調節の目安 

中華まんじゅう 

『強火』 

『中火』 1 ◦〜 15 分 

蒸しいも 

『強火』 （材料は水から入れる） 

『中火』 •••やわらかくなるまで蒸す 
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炒める 


空芯菜とにんにくの炒めもの 


材料 (2 人分） 

空芯菜 . 


サラダ油 • 


❹ 

❽ 


たかのツメ . 

にんにく（薄切り）- 


… 150 g 
大さじ2 
•- 3〜4本 


)1. 

塩、こしょつ- 


………1片 
大さじ1 
•…各少々 





作りかた 

① 空芯菜をさっと水洗いし、葉と茎に分け、 『中火』〜『強火』 にする。 

それぞれ4〜 5 cm の長さに切る。 ③サラダ油を入れて熱し、®を入れて香 

② フライパンをヒーターの中央にのせ りを出してから、①®茎を入れて 『強火』 


で炒め、色がかわったら®の葉を入 
れ手早く炒め、©で味を整える。 


炒める 


五目チヤー八ン 

材料 (2 人分） 

ごはん . 400 g 

焼き月豕 （1 cm の角切り） . 5 〇 g 

生しし、たけ （1 cm の角切り） . 2 枚 

ねぎ(あらみじん切り) . ％本 

グリーンピース(击 詰） . 大さじ 1 

むきえび .50 g 

酒 . 小さじ；^ 

卵 . 1個 

塩 . 少々 

サ ラタ'油 . 適量 

ラード . 大さじ2 

「塩 . 小さじ）^ 

〇こしょう . 少々 

しょラゆ . 大さじ；^ 

作りかた 

① むきえびは背わたを取り酒をふる。卵 
は割りほぐして塩を混ぜる。 

② フライパンをヒーターの中央にのせ、 『中 
火』〜『強火』 にする。 

③ サラダ油を入れて熱し、卵を入れて手 
早くかき混ぜながらふんわりとしたいり 
卵を作り、取り出す。 

④ フライパンにラード1/2量を入れ、 『中 



火』〜『強火』 で熱し、むきえびをさつ 
と炒めて取り出し、残りのラードを入 
れて、ねぎ•生しいたけ•焼き豚の順に 
炒めて取り出す。 

⑤フライパンを 『中火』 で熱し、サラダ油 
を入れてごはんをほぐしながら炒め、③ • 
©を加えてさらに炒め、最後に©で味 
を整えグリーンピースを散らす。 


☆ごはんは、あまり熱いうちに炒める 
と粘りが出て、パラッと仕上がらな 
いので、ざるなどに広げて軽く蒸気 
をとばしておきます。 

☆無理に一度に作らないで、2回に分 
けて炒めるとラクに作れます。 

☆フッ素加工のフライパンで炒めると 
焦げつきが少なくできます。 


炒める 


メニュー例 


メニュー 

予熱 

火力調節の目安 

焼きそば 

『中火』〜『強火』 

『中火』〜『強火』 •••様子を見ながら炒める 

野菜炒め 

ホ ワイト ソース 

『中火』 

『中火』 •••小麦粉をバターで炒める 

『強火』 •••牛乳を加えて沸とうさせる 

『弱火』〜『中火』 •••かきまぜながらとろみを付ける 


左•右ヒ—夕 I の調理例(蒸す•炒める) 
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左 •右 ヒータ ー の 調理例 （つづき） 

_フライパンなどを予熱する場合は、高温になりすぎないように注意してください。 
mnA t rirw (フライパンが 変形したり、油が発煙•発火することがあります。） 



ビーフステーキ 


材料( 2 人分） 

牛ステーキ肉 （1 枚約 180 g のもの) . 2 枚 

塩、こしょラ . 各適量 

サラダ油 . 適屋 

にんにくのスライス . 1片 


作りかた 


① 牛ステーキ肉は筋を切り、軽く塩、こ 
しようを両面にふっておく。 

② フライパンをヒーターの中央にのせ、 
r 中火』〜『強火』 にする。 

③ フライパンが熱くなったら、サラダ 
油をなじませ、にんにくを入れて、うす 
く色づいてきたら取り出し、牛ステー 
キ肉を並べて焼き上げる。（ミディア 
ムの場合、片面約30秒〜1分程度） 



☆焼き時間は目安です。肉の種類や厚みによっても遵うので、お好みに応じて焼き時 
間を調節してください。 

☆お好みによりブランデーやシェリー酒•赤ワインなど大さじ1をふりかけ、アルコー 
ルをとばしてから盛りつけると、一味違ったステーキが味わえます。 



オムレツ 


材料 （1 人分） 

m . 

〇 [牛乳一…… 

w I 塩、こしょぅ 

サラダ油 . 

パター . 


.……. 2個 
大さじ1 
•• 各少々 
……適量 
大さじ1 


作りかた 


① ポウルに卵を割りほぐし、©を入れて 
混ぜ合わせる。 

② フライパンをヒーターの中央にのせ、 
『中火』 で軽く熱する。 

③ 多めのサラダ油をなじませ、一度油を 
きる。ノてターを入れ、 『中火』〜 やや 『強 
火』 にして溶かし、全体に広げ、卵を 
-気に流し込み、円を描くように全体 
を大きく混ぜる。 

④ 半熟状態になって、フライパンの底に 
<つつかなくなれば、フライパンの手 



〜5す焼きたまごやクレープなどを作るときは〜 

☆フライパンは鼉初から r 弱火』〜 r 中火 j で熱してください。 

☆サラダ油を多めに入れてフライパン全体になじませて、余分な油をふきとつてくだ 
さい。 

☆卵液を入れるタイミングは卵液を著の先につけてフライパンに落として、ジュツと固 
まるようになるくらいが目安です。 

☆フライパンは»手のもので、表面にフッ素加工してあるものが使いやすいです。 


前を持ち上げて傾け、卵を手前にたたみ込み、木の葉形に整える。 



メニュー例 


メニュー 

予熱 

火力調節の目安 

八ンバーグ 

『中火』 

『中火 j •••片面に焼き色をつける fg 火 j •••裏返してふたをし、中まで火を通す 

焼きぎょうざ 

r 中火 j 

m \ •••皮に焼き色をつける [中火』 •••水を入れてふたをし、蒸し焼きにする 

目玉焼き 

r 弱火』〜「中火』 

『弱火 j 〜『中火』 •••途中、水を入れてふたをし、様子を見ながら焼く 

焼きもち(フライパンで焼く） 

r 弱火』〜「中火』 

r 弱火』〜『中火』 •••様子を見ながら焼く 
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揚げちの調理例 


揚げる 


天ぶら 

材料 （4 人分） 


断油 . 

えび . 

なす . 

しそ . 

生しいたけ…… 

三つ葉 . 

小麦粉(薄力粉） 

m . 


800 g ( 約 880 mL ) 

. 4尾 

. 2個 

. 4枚 

. 4枚 

. 

. 適量 

. 1個 


作りかた 5®^ 

① 材料は揚げやすいように準備しておく。 

② 卵+冷水は小麦粉と同量にし、さつくり 
と混ぜる。 

③ 天ぶら鍋に油を入れ、温度 「1 80 J に設 
定し、適温ランプが点灯したら、②をつ 
けて、野菜•えびを揚げる。 





☆衣はだまが残るくらいにさつくりと切るように混ぜ、粘りを出さないようにします。 
☆油の表面積の1/2を目安に入れると、油の温度が下がらすカラツと揚がります。 
☆小麦粉(薄力粉)の代わりに、市販の天ぶら粉を使うと手軽にできます。 

☆設定油温は目安です。調理の状況に合わせて設定油温を調節してください。 


揚げる 


鶏の唐揚げ 

材料 （4 人分） 

揚げ油 . 8009 (約 880 mL ) 

鷄もも肉 （1 枚約 250 9 ). 2枚 (500 g ) 


❻ 


しょろが汁- 
塩 . 


しょうゆ、酒 • 


片栗粉 • 


•……小さじ1 
…•小さじ％ 
•••各大さじ1 
大さじ3〜4 


作りかた 

① 鶏肉は、1枚を6等分にして©につけ 
込み、15〜30分おく。 

② ©の汁気をきってから、片栗粉を全体 
にまぶす。 

③ 天ぶら鍋に油を入れ、温度 M 70」 に設 
定して、適温ランプが点灯したら、鶏も 
も肉を入れ、色づいてきたら裏返し、 

3〜4分かけて揚げる。 



☆2 〜3回に分けて揚げるとカラッと仕上がります。 
☆全体がきつね色にかわり、浮いてきたら出来上がりです。 


左•右ヒ—夕 I の調理例(焼く)/揚げもの調理例 
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揚げもの調理例（つづき) 


揚げる 


とんか〇 


材料 （4 人分) 


揚げ油 . 80 Og (約 880 mL ) 

勝口ース肉(約10 Og 位のもの) . 4枚 

塩 . 少々 

こしょラ . 少々 


小麦粉(薄力粉) . 適量 

卵(溶きほぐす) . 1個 

パン粉 . 適量 


作りかた 


① 膝肉は筋切りして、塩 • こしようをする。 

② 豚肉に小麦粉をまぶして、余分な粉を 
はたいて、溶き卵•ノ（ン粉の順につける。 

③ 天ぶら鍋に油を入れ、温度 n 7 oj に設 
定し、適温ランプが点灯したら、②の2 
枚をそっと入れて色よく揚げる。 





揚げもののコツ 




油の飛び散りを少なくするために 


材料は必ず水気をふき取る 


•特にしいたけやピーマンなどは、水気が残っていると破裂 
することがあります。 




いかやゆで卵などは揚げすぎない 

•長時間揚げると破裂することがあります。特に、けんさき 
いか • するめいかなどは注意してください。 

_鍋の中に揚げ忘れがないか、常に確認をしてください。 


衣や生地作りに注意 

•天ぶらの衣は固すぎないように。 

水分の多い材料には、必ず薄力粉を薄くまぶしてから衣 
をつけてください。 

•ドーナツなどの生地には、ベーキングノ（ウダーや砂糖を 
入れて揚げてください。 

•冷凍食品を揚げる場合は、食品についた氷をよぐ落とし 
てから入れてください。 

油が飛び跳ねたり、吹きこぼれたりする場合があります。 


特に下ごしらえの必要な材料 

えび 


尾の先を切って水分を出す。 

ししと *5 辛子 

水気をふき取り、縦に切り込みを入れる。 

いか 

皮をむき水気をふき取り、 

切れ目を入れる。 


揚げものに使える鍋について 


• 付属の天ぶら鍋以外は、絶対に使わないでください。 

(鍋底が変形したら使わないでください。） 

• 油は50 Og 〜80 Og で、必ず「揚げもの温度コント□ール」 
を使用して調理してください。 

• 油煙が多く出たら電源を切ってください。 


A 敬生 付属の天ぶら鍋以外を使用すると、 
a 火災の原因になります。 
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グリル自動調理例 


丸焼き 


さんまの塩焼き 

材料 

さんま （1 尾約 180 g のもの） . 1〜4尾 

堪 . 適量 


作りかた 

① さんまは、サツと洗って水気をふき取り、 

全体に塩をふり、そのまま約10分おき、 

水気をふき取る。 

② 焼網の上にのせ、メニューの 「丸焼き」 で焼き上げる。 


☆生魚(さんまやあじなど)は、調理す 
る1〇〜20分前に垣をふっておきます。 

☆塩の置のめやすは、中位 (80 〜 100 g ) 
の魚4尾に対し、小さじ1くらいです。 
(魚の重さの1〜2%) 

☆焼きが足りなかったときは、追加焼 
きで様子をみながら、さらに焼いて 
ください。 

☆さんまの他、あじ、いわし、にじま 
す、あゆ、かます、小さめのたいも 
同様に焼けます。 



切身•ひもの 


塩鮭 

材料 

塩鮭の切り身 （ 1切れ約 80 g のもの） 


1〜4切れ 


☆焼きが足りなかったときは、追加焼 
さで様子を見ながら、さらに焼いて 
ください。 

☆蛙の他、ぶり、さば、あじ、 It ちう 
お、たいなどの切り身に塩をしたち 
のも同様に焼けます。 


作りかた 

①塩鮭を焼網の上にのせ、メニューの 「切身•ひもの」 で焼き上げる。 




つけ焼き 


焼きとり 

材料 

焼きとり（市販 ffi または手作りで 1 本約 50 g ) 

. 2〜8本 

しょ^ゆ . カップ 

n みりん . カップ M 

W 砂糖 . 大さじ 2 〜 3 

サラダ油 . 大さじ1 


作りかた 

① たれ焼きの場合は、合わせた©の中に 
30分〜1時間つけ込んでおく。 

② 焼きとりの汁気を切ってから焼網の上 
にのせ、メニューの 「つけ焼き」 で焼き 
上げる0 




☆焼きが足りなかったときは、追加焼 
きで様子をみながら、さらに焼いて 
ください。 

☆塩焼きの場合は、全体に輊く塩を 
ふってから焼き上げます。 


mp 



一 


つけ焼き 


ぶりのつけ焼き 


材料 

ぶり （ 1切れ約1 00 g のもの) . 1〜4切れ 

^ f しょうゆ . 大さじ 4 

W みりん . 大さじ 4 


作りかた 

① ぶりは、合わせた❹に30分ほどつけて 
おく 0 

② 汁気を切ってから焼網の上にのせ、メ 
ニューの 「つけ焼き」 で焼き上げる。 


☆焼きが足りなかったときは、追加焼 
きで様子をみながら、さらに焼いて 
ください。 

☆ぶりの他、さわら、ぎんだら、さけ、さ 
ば、たい、まぐろも同様に焼けます。 



揚 

げ 

ち 

の 

調 

理 

例 

/ 

グ 

U 

ル 

自 

動 

調 

理 

例 
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グリル手動調理例 


手動調理 


さんまのみりん干し 

材料 

さんまのみりん干し(生干し) . 

大根おろし . 

作りかた 

①仕上がり 「強」 で5〜9分焼く。 



. 2枚 

週星 



手動調理 


いかのみそ潰け焼き 

材料 

いかのみそ漬け . 

作りかた 

①仕上がり 「強」 で12〜14分焼く。 



手動調理 


ひちのいろいろ 

材料 

ひもの（100〜 120 g のもの）……2〜4枚 


作りかた 

①焼網にひものをのせ、仕上がり 
「強」 で8〜14分焼く。 



☆尾は、加熱中に反っ 
て ヒーター に付き、 
煙の出る原因にな 
るので、あらかじめ 
切り取ってから焼 
くとよいでしょう。 


こんな魚のときは 


厚みのある魚は 

厚さは 4 cm 以下にしてください。 



加熱すると反るものは 

いかなどは切り目を入れ、大きなも 
のは切り分けます。あなごなどは竹 
串を通します。 



川魚は 

塩を多めにふると焼きあがりがきれ 
いになります。 


ど h 
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保証と アフターサービス 


■保証書（別添） 

保証書は、必ず「お買い上げ日•販売店名」などの記入 
をお確かめのうえ、販売店から受け取っていただき、 
内容をよくお読みのあと、大切に保存してください。 

•保証期間はお買い上げ日から1年です。 

※ただし、消耗部品は保証期間内でも有料とさせてい 
ただきます。 

■補修用性能部品の保有期間 

当社はこの M クッキングヒーターの補修用性能部品 
を、製造打ち切り後6年保有しています。 

•補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するた 
めに必要な部品です。 

■ご不明な点や修理に関するご相談は 

修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げ 
の販売店または「ご相談窓口」の窓口にお問い合わせ 
ください。 

■修理料金の仕組み 

修理料金=技術料+部品代+出張料 


■修理を依頼されるときは 


「故障かなと思ったら」 卜 >P.34 〜3 フ j に従って調べて 
いただき、なお異常のあるときはご使用を中止し、専 
用ブレーカーを切り、お買い上げの販売店に修理をご 
依頼ください。 

•保証期間中は 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って、販売店が修理させていただ 
ぎます。 

【ご連絡していただきたい内容】 


品 名 

日立阻クッキングヒーター 

型 式 


お買い上げ日 

年月日 

故障の状況 

できるだけ具体的に 

ご住所 

付近の目印等も併せてお知らせください 

お名前 


電話番号 


訪問ご希望日 



着保証期間が過ぎているときは 

修理すれば使用できる場合は、ご希望により修理さ 
せていただきます。 


■ご転居されるときは 

ご転居によりお買い上げの販売店のアフターサービス 
が受けられない場合は、前もつて販売店にご相談くだ 
さい 0 


「ご相談窓口」 


(家庭電気製品の表示に関する公正競争規約による表示） 


日立家電品についてのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

なお、転居されたり、贈物でいただいたものの修理などで、ご不明な点は下記窓口にご相談ください。 


修理など アフターサービス に関するご相談は 
エコーセンターへ 

TEL 0120-3121-68 
FAX 0120-3121-87 

(受付時間） 

9:00〜 19:00(365 日） 


商品情報やお取り扱いについてのご相談は 
お客様相談センターへ 
TEL 0120 -3121-11 
FAX 0120-3121-34 

(受付時間)9:0◦〜17:3◦(月〜土)、9:00〜17:0◦(日•祝日） 
年末年始は休ませていただきます。 

携帯電話， PHS からもご利用できます。 


出張修理 


技術料 

診断、部品交換、調整、修理完了時の点検など 
の作業にかかる費用です。技術者の人件費、技 
術教育費、測定機器などの設備費、一般管理費 
などが含まれます。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付 
帯する部材等を含む場合もあります。 

出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用 
です。別途駐車料金をいただく場合があります。 


• 「持込修理」および「部品購入」については、上記サービス窓口にて各地区のサービスセンターをご紹介させていただきます。 
•お客様が弊社にお電話いただいた場合には、正確にご回答するために、通話内容を記録(録音など）させていただくことが 
あります。 

•ご相談、ご依頼いただいた内容によっては弊社のグループ会社に個人情報を提供し対応させていただくことがあります。 
♦修理をご依頼いただいたお客様へ、アフターサービスに関するアンケート八ガキを送付させていただくことがあります。 


必ずお読みください 


グリル手動調理例/保証とアフタ—サ—ビス/「ご相談窓口」 
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型 

式 

HT - B 6 / HT - B 6 S / HT - B 60 S 

電 

源 

単相 200 V (50-60 HZ 共用） 



4.8 kW 


右 IH ヒーター 

3.0 kW ( l 00 W 相当〜 3.0 kW 12段階火力調節）※ 


左 IH ヒーター 

3.0 kW (100 W 相当〜3.0 kW 12段階火力調節）※ 

消費電力 

IpL — 々 

(クイックラジエントヒーター} 

1.2 kW (300 W 相当〜 1.2 kW 3段階火力調節） 

グ U ル 

自動調理 1.2 kW 

(魚焼き手動調理： 600 W 相当、90 0 W 相当、1200 W の3段階火力調節） 


待機時電力 

0.05 W 以下（電源「切」の状態） 

コー 

ドの長さ 

3.5 mm 2 3芯キャブタイヤケーブル 0.7 m 

差込プラグ 

250 V -30 A (接地極つき） 

大きさ 

本 体 

幅599奥行559高さ231.5 〕 

グ リ ル 

幅240奥行360高さ124 〔 mm 〕 

質量（重さ） 

約 19 kg v 


※消費電力は、鉄ホー□一鍋を使った場合です。 


愛情点検 

★長年ご使用の■クッキングヒ-夕-の点検を/ ，ク期 ぼ If ち^ Klf の 


ご使用の際 
このようなこ 
とはありませ 
んか。 

•スイッチを入れてもヒーターが作動しな 
いときがある。 

•焦げくさいにおいがした D 、 運転中に異 
常な音がする。 

•ピリピリと電気を感じる。 

•その他の異常や故障がある。 

► 

お願い 

故障や事故防止のため、専用 
ブレーカーを切り、お買い上 
けの販売店にご連絡ください。 
点検 • 修理についての费用な 
ど詳しいことは、販売店にご 
相談ください。 


#日立アプライアンス株式会社 

〒105—8410東京都港区西新橋2—15—12電話 （03)3502 —2111 
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